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ABSTRAK 
Dendeng giling merupakan salah satu produk daging olahan 
sekaligus produk daging yang diawetkan yang diproduksi di Indonesia 
secara sederhana dan mempunyai daya terima yang tinggi di beberapa 
negara Asia. Salah satu kelebihan dendeng yaitu dapat disimpan dalam 
waktu cukup lama. Beberapa bahan pangan hewani dapat diolah menjadi 
dendeng yaitu ayam petelur afkir dan ayam pedaging. 
Saat ini pengolahan ayam menjadi dendeng giling di Indonesia masih 
sangat jarang. Dalam penelitian pembuatan dendeng berbahan baku ayam 
ini, dipilih bagian paha. Ayam bagian paha memiliki keuntungan yaitu sifat 
dagingnya yang liat dan berwarna merah gelap sehingga sesuai dengan 
karakteristik dendeng yang dihasilkan. Namun dalam pembuatan dendeng 
berbahan baku ayam ini menghasilkan tekstur dendeng yang keras dan sulit 
digigit sehingga kurang disukai konsumen. Dengan penambahan STPP 
(Sodium Tripolyphosphate) diharapkan dapat menghasilkan dendeng giling 
dengan tekstur yang tidak terlalu liat. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengkaji pengaruh jenis ayam dan penambahan konsentrasi STPP terhadap 
sifat fisikokimia dan organoleptik dendeng giling ayam bagian paha.  
Rancangan percobaan yang digunakan adalah metode Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) Tersarang dengan satu faktor yaitu konsentrasi 
STPP yang memiliki tiga taraf perlakuan yaitu 0%, 0,3% dan 0,6%. 
Ulangan dilakukan sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perbedaan jenis ayam dan penambahan konsentrasi STPP 
berpengaruh nyata pada α = 5% terhadap kadar air dendeng goreng, derajat 
rehidrasi, WHC, pH, warna, biting force dan uji kesukaan tekstur dan 
warna. Proporsi terbaik untuk dendeng giling ayam bagian paha goreng 
adalah dendeng ayam pedaging dengan perlakuan STPP 0% yaitu nilai rata-
rata kadar air dendeng goreng 8,71%; derajat rehidrasi 8,86%; WHC 
85,12%; pH daging segar 6,59; pH adonan 5,55; warna secara objektif L* 
34,15; a* 12,05; b* 9,13; biting force dendeng mentah 42,20 N; biting force 
dendeng goreng 65,08 N, uji kesukaan terhadap tekstur dendeng mentah 
4,20; warna dendeng mentah 3,81 dan warna dendeng goreng sebesar 4,95 . 
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Sliced dendeng is one of the meat product that have been produced in 
Indonesia also have highly acceptance in some Asian country. One of the 
characteristics of dendeng, that is has long shelf life. Sliced dendeng can be 
made of some animal’s raw meat like broiler and spent hen meat. 
Until now, dendeng that made from chicken is still rare in Indonesia. 
In this research, thigh meat hen is selected. Thigh meat hen has some 
advantage that is, the texture is tough, especially for spent hen and it has 
dark red colour, appropriate with the characteristic of dendeng. But in the 
processing of dendeng, it produce a very tough texture and hard to bite so 
the consumer acceptable is low). With Adition of STPP, hopefully it can 
produce dendeng with a better texture (not too tough). The purpose for this 
research is to review the effect of chicken type and Sodium 
Tripolyphosphate (STPP) addition level on physicochemical and sensory 
properties of dendeng  from thigh meat chicken. 
Experimental design that will be used is Randomized Group Design 
which is nested in chicken types (spent hen or broiler) consist of single 
factor which are STPP. STPP level consisted of three levels that are 0%; 
0,3% dan 0,6% and will be done at four replication. The result indicates that 
the chicken type and STPP addition significantly have effect on moisture 
content of fried dendeng, rehydration degree, Water Holding Capacity 
(WHC), pH, colour, biting force and sensory (preference for texture and 
colour). The best proportion of fried dendeng is dendeng with addition of 
0% STPP, with average value for moisture content is 8,71%; rehydration 
degree is 8,86%; WHC is 85,12%; pH of fresh meat is 6,59; pH of batter is 
5,55; colour for L* 34,15; a* 12,05; b* 9,13; biting force of raw dendeng is 
42,20 N; biting force of fried dendeng is 65,08 N, hedonic test for teksture 
of raw dendeng is 4,20; colour of raw dendeng is 3,81 and colour of fried 
dendeng is 4,95 
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